- Mini pastel de cumpleanos -

INGREDIENTES

Para la base de arroz inflado:
3 TAZAS DE ARROZ INFLADO

LY (DAS. DE MANTEQUILLA

140 6 DE MALVAVISCOS

COLORANTE AL GUSTO

#LSTAS CANTIDADES SON PARA UN PTSO DEL PASTEL, PUEDES REPETIRLO CUANTAS VECES L0 DESEES,

Para el betln:



3 (DAS. DE MANTEQUILLA SN SAL

L TAZA DE AZUCAR GLASS POSTRELTCTOSO
L CDAS. DE COCOA POSTRELTCTOSD

J (DAS. DE LECHE

UN CHORRITO DE VAINTLLA MOLINA

UNA PIZCA DE SAL

PROCEDIMIENTO

Para la base:

1. DERRITE LA MANTEQUILLA A FUEGO Awo EN TNTERVALOS DE 10 SEGUNDOS EN L MICRODNDAS,
MEICLANDO PARA EVITAR QUE SE QUEM

1. AGREGA L0 MALVAVISCOS Y MEZCLA HASTA QUE SE RKNAN STLO RACES EN MICROONDAS
(ONTINUA CALENTANDO EN INTERVALOS DE 10 SEGUNDOS 0 5T LOS PREFIERES EN ESTUFA HAZLO A FUEGO
BAJO.

3 APAGAEL FUEGO PARA AGREGAR EL COLORANTE Y MEZCLA HASTA OBTENER EL COLOR DESEADD.
b AGREGA A LA MEZCLA EL ARROZ INFLADO Y REVUELVE HASTA QUE SE TNCORPORE COMPLETAMENTE.

. VIERTE EN UN RECTPTENTE Y MOLDEALD HASTA QUE QUEDE COMPACTO. DETA ENFRIAR DE & A 6 HORAS,
MINIMO.



Para el betun y el armado del pastel:
1. BATE LA MANTEQUILLA HASTA QUE SUAVICE Y ACLARE, APROXIMADAMENTE POR UN MINUTO.

J. AGREGA EL AZCCAR GLASS POSTRELTCTOSO Y LA COCOA POSTRELICIOS0; CONTINUA BATIENDO HASTA QUE
TODO ESTE BTEN INTEGRADO.

3 AGREGA LA LECHE, £ CHORRTTO DE VATNILLA MOLINA Y LA PIZCA DE SAL, BATE A VELOCLDAD BATA POR
APROXTMADAMENTE 2 MINUTOS.

b AUMENTA LA BATIDORA A VELOCTDAD ALTAY BATE POR OTROS 2 MINUTOS 0 HASTA OBTENER LA
TEXTURA DESEADA.

). ARMAEL OLOCANDO UNA CAPA DE LA BASE DE ARROZ INFLADD, DESPUES UNA CAPA DE FROSTING
Y DESPUES OTKA DE ARROZ INFLADO, HASTA ALCANZAR LA ALTURA DESEADA.



